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T O P L J E N I S I E 
Topljeni s i r ub ra j amo danas m e đ u najomiljelije i najrašireni je vrs te s i reva . 
Ono, što m u daje omiljenost, jes t njegov pr i ja tan , osvježujući okus, dobra .pro­
bavljivost, povol jna t rajnost , pr i je svega pak njegov ukusan , pr i ja tan i p r a k t i ­
čan vanjski oblik, kako se i nud i za prodaju. Od 'drugih v r s ta s i reva odmah ćete 
ga raspoznat i , j e r se prodaje s a m o u lijepo omotanim porc i jama u s tan io l p a ­
pi ru , koje su ukusno' p o r e d a n e u okrugl im kut i jama ili p a k u blokovima p r i zma-
t ičn ih oblika raz l ič i te težine, ä p o d imenom .ementalac bez kore i sl . 
Topljeni s i r zap ravo nije or ig ina lan sir, nego (kako i s a m naziv käzuge) 
pre topl jen iz r a zn ih v r s t a t v rd ih i mek ih sireva. Da s u g a počeli u t akovom 
obl iku izrađivat i , bi jaše razlog, kao što je još i danas t a j , da or iginalne s i reve 
s određenim pogreškama n a kor i i u s t r u k t u r i t i jesta nije bi lo moguće d a t i na 
tržište, iako se timj s i rev ima nije moglo ništa pr igovor i t i s obzirom' na okus i 
h r an j ivu vr i jednost . K a d a s u im promijeni l i oblik našl i su odmah mnogo l jub i ­
telja, k o j i ga t roše do današnjeg dana. 
P r v e p ioni re za i z radbu sireva, koji s u se tada zval i »sirevi bez kore«, na ­
lazimo već pr i je P r v o g svje tskog r a t a u Holandiji . T v r t k a I. H. Eyssen u Alk-
m a a r u pr i ređ iva la je topl jeni s i r pod imenom »sir bez kore« («verduurzaamde 
Holandse Kaas«) . Gotovo u isto vr i jeme počela je iz rađiva t i topljeni s i r i šv i ­
carska tv r tka W a l t e r Gerber & Co u T h u n u i nezavisno od ovih dviju t v r t k a 
L L. Kraf t u Chicagu, SAD 1 god. 1916. Iz t ih zemalja prošir i la se izradba topl je­
nih s i reva gotovo po cijelom civi l iz i ranom svijetu, p a t ako su ga već p r i j e p o ­
sljednjeg r a t a poznava l i i izrađival i kod nas na pr. u. Končanici , Vel ik im Zden ­
cima u NE. Hrva t sko j , pa n a Vrhn ik i i u Nak lu kod Kran j a u NR Slovenij i . 
; K a k o smo već u uvodu spomenul i , topljeni s i r pr i ređujemo' iz or iginalnih 
tv rd ih i mek ih s i reva, koj i n e m a j u pogrešaka u okusu, a u zdravs tvenom' p o ­
g ledu su posve bespr i jekorni . Najbol ja s i rovina za topl jeni s i r s u n a pr . t v rd i 
s i rev i s ozl jedenom k o r o m i pogreškama u s t r u k t u r i t i jesta, k a o n a pr . zbog 
suvišne k i s e l i n e r a s p u c a n i ili pak potpuno »slijepi« s i revi t. j . s i revi bez rupa , 
P r i j e svega-s i revi , ko j i s luže kao sirovina, mora ju i m a t i d o b a r o k u s : S a s v i m j e 
pogrešno mišljenje, d a p o k v a r e n i s i revi mogu više ili man je posluži t i za t o p ­
ljenje, dak le ' gn j i l i ili zbog; dje lovanja sporogenih bak te r i j a naduven i s i revi . 
Nažalost još danas ima poduzeća, koja zbog ovog krivog: naz i ran ja i š a l ju na 
t ržiš te pokva rene s i reve u p>r otopl jenom obliku, samo da se riješe gospodarske 
š te te n e b r inuć i se za zd rav l j e potrošača, koji t ako p o k v a r e n e sireve jedu . Treba 
na ime znati , da--se .topljenjem ne mogu ukloni t i po zdravl je Štetne pogreške 
sireva, koj i s luže kao sirovina, nego se mogu jedino za k r a t k o vri jeme pr ikr i t i . 
Pored spomenut ih zahtjeva, da s i revi nP' 0 ' t rebljeni za topljenje- b u d u dobrog 
okusa i da su u higijenskom pogledu sasvim bespr i jekorni , mora ju ima t i još. 
određena kemijska i fizikalna svojstva za topljenje. K. t i m svojs tvima ubra jamo 
vlagu, kiselinu, t. zv. pH* i sposobnost bje lančevina, da vežu vodu. Ta posljed­
nja osobina upotrebi jehih. s i reva daje topl jenim s i rev ima karak te r i s t i čnu g ip­
kost (elastičnost) i čvrstinu tijesta. Rad i toga se s t a r i s i rev i ne tope dobro-, jer 
s napredujućom zrelošću gube sposobnost nabubr ivan ja ; ali ih uza sve to upo­
t rebl javamo za topljenje, je r s u obično dobre a r o m e i okusa. Da u top l jen im 
sirevima pos t ignemo pot rebna fizikalna svojstva, t a k o - v e ć spomenu tu sposob­
nost nabubr ivanja , s t a r e i mlade sireve u o d r e đ e n o m razmje ru miješamo, i to 
s tare zbog okusa, a mlade, je r sadrže vel ik pos to tak t. zv. na t ivn ih bjelančevina,, 
koje imaju najveću sposobnost vezivanja vode. Vješti s i r a r određuje organolep-
tički kušajući i ustanovljujući konzis tenci ju t i jesta, pa određujući s tepen k i se ­
line, odnosno p H u sirevima, u k a k v o m će omje ru mi ješa t i mlade i s t a r e sireve; 
za topljenje. Najbolja je kombinacija, kada je p re težn i dio sireva, koji se upo­
trebl javaju za topljenje, srednje zrio, pa i m t r eba kasni je doda t i još nešto s t a ­
rog i mladog s i ra . Uostalom, d a d u se topit i i mlad i s i revi upot rebom odgovara­
juć ih alkal ičnih emulgatora (o koj ima ćemo kasn i je govorit i) , p remda im j e pEL 
između 4,6 do 4.8. — S a m e s tare s i reve (sa p H od 6,2 do 7,0) ne možemo topiti,, 
pa služili s e m i za ublaživanje a lkal i te ta i k i se l im emulga tor ima. U nj ima je, 
kako smo već napomenul i , r as tvorba b je lančevina već toliko uznapredovala , da 
•ne mogu više u dozvoljenoj mjer i vezat i vodu. Da us tanovimo dakle s tepen r a s -
tvorbe, a t ime i sposobnost s i reva za topljenje, m o r a m o im prethodno- odredit i 
s tepen kiseline, t. j . t. zv. p H p r e m a u t v r đ e n i m metodama . Određ iva t i p H u 
upotrebl jenim s i revima za topl jenje-potrebno j e još iz, razloga, da im možemo 
odredit i za topljenje odgovarajuće emiulgatore. Konačno j e pravi lno, d a o d r e ­
đujemo p H s tan je također u već topl jen im s i rev ima samim,, i t o zbog; kontrole , 
i d a pr ibl ižno ocijenimo, kako se dugo m o g u d rža t i n a skladiš tu. 
S tepen kiseline, t. j . t. zv. pH, t r eba da j e od 5,55 do 5,65, k a d a želimo iz ra ­
dit i tv rde topl jene s ireve u b lokovima (na p r . 'ementalac u b l o k o v i m a ) — 5,65-
do 5,75, kada želimo naprav i t i topljeni s i r u porc i jama, i 5,75 do, 5,90 pH, k a d a 
žellimo izradit i meke, mazive topl jene s i reve . O v a kiselost ostaje u g l a v n o m i 
kod topljenog s i ra , jedino se snizuje za neko> 0,1 do 0,2 pH, kada se oh lad i -po-
slije topljenja. Ovo snizivanje p f l t reba da s i r a r i uv i jek kontrol i ra ju , je r već 
diferencije od 0,1 p H mogu odlučno ut jecat i n a t ra jnos t i even tua lno n a moguć­
nost nad imanja topljenih s ireva. 
I kod topljenih, s ireva određujemo p H vr i j ednos t i e lek t rometr i j sk im ili ko>-
lor imet r i j sk im metodama, posl jednjim n a pr . s u p o t r e b o m specijalnih r e a g e n t -
skih listića. Rezul ta t i određivanja s t epena kise l ine po. ovim 1 dv j ema metodama, 
ug lavnom se slažu. Odvelo bi na® preda leko , k a d a b i smo htjeli u okv i ru ovoga, 
članka opširnije raspravl ja t i o pr inc ip ima i metodici , kako* se određuje s tepen. ' 
k'iseiinskog s tan ja u sredstvima, i kako. s e izražava s a t. zv. p H vrednos t ima. 
Pre tpos tav l jamo, da ove operacije izvršu ju uv ježban i s i r a r i ili specijalno k v a ­
lif icirano osoblje iz ml jekarsk ih labora tor i ja , ko je m o r a ima t i sv ak a veća ra 1 -
dibnica za iz radbu topljenih s ireva. Napomin jemo samo, da se k o d iz radbe t o ­
pl jenih s i reva određivanje p<H s tanja u s i rev ima, koj i s e upot reb l java ju kao 
s i rovina ne smije propust i t i ; jer rijetko, možemo n a ć i majs tore-s i ra re , koj i b i 
;znali samo organolept iek i prosuđujuć i s i rovinu pogodi t i p rav i lan omjer u mje ­
šavini s i reva i za n j ih određivat i odgovarajuće emulgatore . 
• Š to se. t iče emulga to ra , po t rebno j'e znati , da s u t o za. topljenje s ireva p r i ­
j e k o po t rebne soli, koje dodajemo s i revima pr i je topl jenja . Emulga tor i olakša­
va ju sav proces topljenja, omogućuju odnosnd podupiru , da bjelančevina nafou-
bruje, i daju-sirevima,- osvježujući okus te pripomažu, da topljeni sirevi budu 
probavl j ivi j i . Većinom s u emulgator i mješavina na t r i j ev ih fosfata, a među 
nj ima najbolj i su Hietafosfati, ali ne smiju sadržavat i arsena ili olova. Pored 
fosfata m o g u kao emulga tor i služit i još soli l imunske i v inske kiseline, kao n a p r . 
•'• ^ Topljenje istra 
Foto : >Dr. Sabadoš I>.; reprodukcija iz »Joha Leiitf. J. A. Biemickiser« 
na t r i j evi ili kalci jevi titrati o,dinosno Segnet tova sol) (KNa- ta r t a ra t ) . Sol i limun--' 
ske kiseline p r e p o r u č u j u osobito za topljenje t. zv. emeta l skog s i ra u b loko­
vima. Glavno načelo za upo t r ebu emulgatora jest, da ih u v i j e k pr i l agođujemo 
s t u p n j u zre los t i s i reva, za ko j i si možemo pr ibavi t i p o d a t k e doneikle i iz s tupn ja 
kiseline, t. j . iz vr i jednost i p H bro ja u upotrebl jenim s i rev ima. Tvr tke , koje ša l ju 
emulga to re n a tržište, daju za nj ihovu upo t rebu ' p o t r e b n e upu te . Kod- nas su 
osobito proš i ren i emulga to r i »Joha« n jemačke tv r tke Benckiser iz L u d w i g s h a -
fena n a Rajni . M o r a m o l i upo t r eb i t i nepoznate emulgatore , p r o b i t a č n o j e Б nji­
m a pokusno topi t i man je kol ič ine s i ra . Doda tak emulga tora kreće s e m e đ u 2 
do 3 % od tež ine upotrebljienih s ireva, i to za čvrste topl jene s i reve 2 do 2 ½ % , 
a za mazive topljene sireve 2 ½ do 3%*. Za p r i r e d b u s i reva u blokovima upo t r e ­
bl javamo 3 % soli l imunske kiseline. Emulga to re s ipamo suhe n a p r e thodno 
usitnjeni sir, a za t im ga poškropimo određenom kol ič inom vode, ako* uopće 
t reba dodat i vode. Jedino ako, moramo s i r brzo topit i , dodajemo 1 s i ru emulga­
tore u otopini . P r i t o m pos tupamo tako, d a s ipamo emulgator u toplu vodu kod 
50°C, ali n ikako obratao, inače b ismo pritredili^eško* topljivi) sir. 
Sav proces topljenja razvija se obično* ovako: Brižljivo' odabrane i za t o ­
pljenje povoljno ocijenjene sireve, koji su organolept ički i spi tani i koj ima je u t a ­
načena p H vrijednost , p r i j e svega ćemo izvana dobro očistiti, p o pot reb i k o r u 
os t rugat i i ozl i jeđena mjesta n a k o r i izrezat i ; z a t im razrežemo s i reve u 3 do* 
4 cm š i roke pr izmat ične komade, koje p o t o m o d m a h razdrobimo u specijalnim 
mlinovima. Razdrobl jeni sir gnječimo n a g la tk im val jc ima o d k a m e n a (porfira) 
ili od kov ine u t a n a k film, a ovaj ostružemo: s v a l j a k a u veće1, d rveno kor i to . 
Tako us i t n j en i s i r dobro promiješamo i ponovno us t anov imo njegovu p H v r i ­
jednost, koja sad mora odgovarat i napr i jed spomenu t im normama , i to p r e m a 
tome, k a k v u konzistenciju želimo d a ima topl jeni sir, t. j . čvrs tu za s i r u b l o ­
kovima, odnosno u porci jama ili p a k mazivu . p H vr i jednos t u s i revima, koje 
kanimo topiti , a i kasnije topljenim s i rev ima, određujemo — kako s m o već u 
uvodu spomenuli ' -— elektrometri jski i l i ko lor imet r i j sk i . Ptritom možemo o d r e ­
đivat i P H vri jednost i u normalnom, s u h o m siru ili u vodom nakvašenona siru. 
Napommjemo, da sirevi, koj ima j e dodano* vode, pokazu ju p robe uv i jek n i že 
p H vri jednosti . Kad određujemo p H vri jednost , t r e b a se uvi jek držat i iste m e ­
tode i n ikako j e mijenjat i u razl iči t im fazama r ada . U p raks i j e v r l o r a š i r e n 
jednos tavan nač in određivanja p H vr i jednost i s r eagen t sk im list ićima (na pr.. 
Klotzovim »Lyphan« listićima). U tom slučaju pomi ješamo 1 dio s i tno n a s t r u ­
ganog s i ra sa 3 dijela kemijski čiste (desti l irane) vode i u ron imo u tako p r i r e ­
đenu s i rnu ras topinü reagentski listić, pa uspoređujemo* boju indikatora s odgova-
vairajućom bojom obojenih pojasa, koj i se t akođe r nalaze n a listiću, a odgova ­
ra ju određenom p H broju. Mnogo točnija s u s t v a r n o e lekt rometr i j ska određi­
vanja p H vri jednost i , osobito ona s a s t ak len im e lek t rodama , ali svako poduzeće 
n e može n a b a v i t i te skupocjene apa ra t e . Ako posl i je anal ize dobivene vr i jed­
nost i ne odgovara ju normi, t reba mješavin i d o d a t i toliko* mladoga ili s ta roga 
sira, da pos t ignemo požel jnu p H vri jednost . S a v posao oko miješanja različito-
zrelog s i ra možemo* si takoi olakšati, da napravimo* m a n j u kol ič inu mješavine s i ra 
i ovu istraživamo* do* željenog rezul ta ta . K a d a miješajući pogodimo p o t r e b n i 
omjer, n a p r a v i m o mješavinu s i r a u većem k o n a č n o m opsegu. 
Posl i je sv ih gore spomenut ih p r i p r e m n i h radova , p r i s tupamo konačno to­
pljenju. F ino samljeveni i usi tnjeni , s e m u l g a t o r o m pomi ješani s i r s tavimo u 
posebne topdionike s mješal ima i puštamo* u nj ih s u h u p a r u pod t lakom od 2; 
do 6 atmosfera. Obično topimo k o d sniženog t laka, d a k l e u v a k u u m u među* 35 
do 45 m m ; veći v a k u u m ne želimo1, j e r b i n a m mogao t ekuć i s i r oteći u šišajući 
vod. Za miješanja t reba udesi t i i b rz inu; želimo* li! izradi t i s i r čvršće konzis ten­
cije, mi ješa t ćemo sporije, a za s i r m e k a n e konzistenicij& miješat ćemo brže. 
T e m p e r a t u r e topljenja su između 65 do 95°C i r a v n a j u s e p r ema zrelosti u p o ­
trebi] enog s i ra i p rema k a r a k t e r u emulga tora . Uopće s e m l a d i s i revi lakše i b r ž e 
tope nego s ta r i . Probi tačno j e i k o d m l a d i h s i reva drža t i se . Viših t empera ­
tura , osobito kad naginju nad imanju . Najizgodnija t e m p e r a t u r a . z a topljenje pr i 
pravi lno p r i r eđenom s i ru jest oko 66°C P r i upo t r eb i »Joha« soli t e m p e r a t u r a 
topljenja k r eće s e između 80 do 85C°. Topl jenje za s i r eve čvrs te konzistenci je 
t r a j e 6 do 8 m i n u t a , z a m a z i v e p a k 10 do 15 minu ta . Mazivima topl jenim si re­
v i m a dobro j e p r idoda t i pr i je topljenja ponešto pre topl jenoga š i ra . Ako se za 
topl jenje upotreibljeni s i r top i brzo, neka taj doda tak b u d e malen, napro t iv 
t r e b a dodat i pri l ično mnogo pretopl jenog sira, ako s e s i revi upotreiblj eni za 
topl jenje teško tope. I p a k preve l ika kol ičina pretopljenog, s i ra može za konzi­
s tenc i ju topl jenih s i reva pos ta t i opasna, j e r će postat i ž i lava i izlučivati vodu. 
Z a vr i jeme topl jenja t r e b a viskozi tet topljenog sira više p u t a kon t ro l i r a t i i 
uopće p r a t i t i cijeli p roces topljenja. Razumije se, da s i ra r mora i m a t i p rakse 
i iskustva, kako- bi us tanovio , k a d a j e viskozitet topl jenog s i r a p rav i l an i kada 
t r eba samo topl jenje zakl juči t i . 
Posli je završenog topljenja, ako konzistencija, topl jenog s i ra zadovoljava, 
.stavimo topl jeni s i r u a p a r a t za punjenje u kalupe. Taj se apa ra t gr i je pa rom 
p a s ir u n j emu ostaje uv i jek viskozan i topao; Tekući topl jeni s i r izlijeva se iz 
ovog apa ra t a obično au tomatsk i , i to u vrećice od alumini ja , i l i o d s tan io l p a ­
p i ra . U nj ih se iz apa ra t a izlijeva samo toliko tekućeg sira, koliko j e pot rebno, 
da se n a p u n i p r ip r eml j ena vrećica d o određene težine. Vrećice imaju oblik 
b lokova ili s egmena ta okruglih, niskih val jaka. U vreć icama puš tamo sir da 
se s tvrdne , p o t o m vrećice za tvor imo, e t ike t i ramo i s lažemo ih u odgovarajuće 
ku t i j e ili d r v e n e sandučiće . Topljeni s i r t reba Čuvati u hlaidnjačama, j e r m u je 
t ra jnos t ograničena, dakle t reba ga izradit i s amo toliko, ko l ika j e pot ražnja . 
Topljene s i reve ocjenjujemo p rema boji, homogenost i t i jesta, konzistenciji 
i gipkosti (elasticitetu). Boja se n e može mnogo promijenit i , j e r s u topl jeni s i ­
rev i pri l ično is te bo je kao i s i revi upot rebl jeni za topljenje. Д а osta le osobine 
možemo ut jecat i i to tako , da ih kombin i r amo sa s i revima razl ič i te zrelost i , da 
odab i ramo odgovara juće emulga to re i konačno u t oku samog topl jenja da p r i ­
mjenjujemo određenu t e m p e r a t u r u i držimo topljeni s i r n a n jo j . K o d čvrs t ih 
topljenih s i r eva poželjno j e , d a imaju homogeno, gipko i elastično 1 t i jes to i da 
n e g u b e oblik, ako ih drž imo neko vr i j eme na toplome. 
Kod topl jenih s i reva nas ta je najvišie pogrešaka zbog mikrobioloških 
uzroka . Vrlo čest n a d i m topl jenih s i reva uz rokovan j e d je lovanjem sporogenih , 
mli ječnih i propionskokise l inskih bakter i ja . Ist ina, b rž im ugr i j avan jem n a m a ­
ks imalnu t e m p e r a t u r u topljenja možemo broj n i j e č n i h i propionskokise l inskih 
bak te r i j a vr lo smanj i t i , no bilo bi besmisleno (primjenjivati t akav p o s t u p a k za 
uništenje sporogen ih bak te r i j a . Za to j e vrlo važno, da z a topl jenje odaberemo 
samo. zdrave s i reve, koj i s e n isu nad ima l i zbog sporogenih bak te r i j a , n a pr . 
mas lačnokise l inskih ili od uzročnika anaerobnog gnjilenja (c los t r id iuma spo -
rogenes!}. Uos ta lom topljeni s i revi mora ju imat i određenu dispoziciju za nad i ­
manje, a mje rodavn i su za n j u ov i Činioci: količina v lage u top l jen im s i rev ima, 
kemijski s a s t av emulga tora , kiselost (pH vrijednost) s i r eva upotreibljenih za 
topljenje, a osobi to t. zv. r edoksn i potenci jal u topl jenim s i rev ima. O vlazi u 
topl jenim s i r ev ima val ja zna t i , da u m a s n i m topl jenim s i r ev ima s m i j e iznosit i 
na jv iše 47 do 50%, a u po lumasn im 56 do 61%v Što s e t iče emu lga to r a znamo, 
da oni, koji s a d r ž e ka rbona te , mogu tek pod određenim uvje t ima uz rokova t i 
nadimanje , z a t o val ja b i t i n a oprezu k a d ih upot reb l javamo. Kise los t (pH v r i ­
jednost!) p r i topl jen im s i rev ima u b lokov ima n e smije p rekorač i t i v r i j ednos t 
p H manju o d 5,40, a za m a z i v e topl jene s i reve najviše 6,1 pH, ako n e ćemo, da 
n a m se s i revi n e nad ima ju . I konačno u pogledu redoksnog potenc i ja la u s t a ­
novljeno je , da se sirevi, koj i imaju ve l iku redukt ivnu silu, nad ima ju pr i j e nego 
oni , koji r educ i ra ju spori je. (Pod pojmom redoksni potenci ja l r a z u m i j e v a m o 
uvjete, ..da se održava Ju određene količine kis ika u sups t ra t ima . Neke bak t e r i j e 
mogu te zalihe kisika crpi t i brže, d ruge spori je , i p r e m a t im raznol ikos t ima 
govorimo o većem ili o manjem snizivanju redoksnoga potencijala, pa o bržoj 
ili sporijoj redukciji) . Sve ove gore napomenu te uv je te za eventualnoi nad ima-
'nje topljenih s i reva trebalo bi pre thodno us tanovi t i , a to prosječni s i rar - topi lac 
nemože zna t i ili n e m a , j e r za t akove anal ize hoće se znanja i po t rebn ih sprava . 
Ipak bismo na ovome mjestu is taknuli , d a produkci ja topl jenih s i reva, osobito 
U" većem, opsegu mora bi t i praćena i s naučnim, r adov ima i da sva veća podru-1 
z e c a za topljenje sireva moraju raspolagat i b a r e m p r i m j e r n i m labora to r i j ima 
i odgovarajućim s t ručn im k a d r o m radn ika u nj ima. 
Pri l ično j e česta pogreška kod topl jenih s ireva, da izlučuju suviše mast i 
i s toga im je sjaj prevelik. Sjaj pravi lno iz rađenih topl jenih s i reva t reba da j e 
mutan . Poteškoće u izlučivanju mast i ima t ćemo, ako kombinaci jama u p o t r e -
blj'enih s i reva odredimo prevel iki udio s ta roga s i ra . I s to t ako mas t će se iz luči ­
vat i i onda ako pr i je topljenja prenisko doz i ramo emulga to re i nedovoljno m i ­
ješamo upot rebi jeni sir. 
Ing. Dlagmiair Koiistiantinpvić, Beograd 
K A D O T K U P N E S T A N I C E B E O G R A D S K O G S R E Z A N A . 
P O B O L J Š A N J U K V A L I T E T A M L E K A 
Beogradska mleka ra snafođeva se mlekom iz više o tkupn ih reona . J e d a n od" 
nj ih j e o tkupni reon sreza beogradskog koj i ima mrežni od 35 sab i rn ih mesta . 
Broj proizvođača mleka na pojedinim sabirnim, mes t ima v a r i r a od 10—180, sa 
dnevn im o tkupom od 100—1300 1. za svako sab i rno mesto . 
P rocen tua lno otkupni reon beogradskog sreza ima najveći udeo u^snabđe-
v a n j u Beograda mlekom 1. Stoga i kva l i t e t mleka beogradske mlekare ve l ik im 
delom zavisi od rada ove o tkupne s tanice. 
Do m a r t a ove godine o tkupna s tanica o tkupl j ivala j e mleko j edn im delom; 
po jedinstvenoj ugovorenoj ceni koja je određ ivana n a osnovu prošeka meseč­
n ih labora tor i j sk ih analiza. Gena j e po red toga v a r i r a l a jošf po udaljenosti p r o ­
izvođača od s a m o g Beograda (proizvođači koji s u bl iže Beogradu dobijali su 
višu cenu za svoje m l e k o ) . A drugim d e l o m mleko se p laćalo p rema s t epenu 
masnoće . 
Način otkuplj ivanja p laćan jem jed ins tvene cene n i j e mogao da b u d e p ra ­
vedan . Pro izvođači koji su donosili obrano i razvodnjeno mleko dobijali su istu 
cenu kao i proizvođači koj i n i su falsifikovali mleko. 
Borba za postizanje boljeg kva l i te ta mleka n a m e t a l a j e neminovno d a se 
na celoj "teritoriji beogradskog sreza p ređe n a p laćanje m l e k a po masnoći, s t im 
da se s v a k o m pojedinom proizvođaču plaća p r e m a p r o c e n t u masnoće. 
• P o č e t k o m m a r t a o. g. s tvoreni su objekt ivni uslovi d a s e počne sa uk ida ­
njem, plaćanja po jedinstvenoj ceni i da se p r e đ e n a p laćanje mleka p r ema p r o ­
centu: masnoće.:. 
